Anrichten von Speisen:

Das Anrichten ist der letzte Arbeitsgang nach der Speisenzubereitung. Vnter Anrichten versteht man das Auflegen, Einfillien der portionierten Speisen und Gerichte auf bzw. in das Servier- oder Essgeschirr. Die Anrichteweise richtet sich nach der Kategorie und dem Stil des Hauses.
Grundsätze beim Anrichten 

· Teller, Platten und sonstiges Anrichtegeschirr mussen hygienisch einwand​frei sein.
· Heiße Speisen auf heißen Tellern und Platten anrichten. Eventuell mit vor​gewarmten Cloches abdecken. 

· Platten und Teller nicht uberladen. 

· Den Platten- bzw. Tellerrand (Fahne) nicht mit Speisen oder Garnituren belegen. 

· Suppentassen, Timbalen, Saucieren nicht bis zum Rand fullen. 

· Knusprige Suppeneinlagen, wie Croutons, Profiterolen usw., á part anrichten. 

· Das Dekor, wie Zitronen- oder Orangenspalten, muss zum Gericht passen. 

· Heiße Speisen nicht mit Blattsalat garnieren. 

· Eiergerichte nicht auf Silber oder Metall anrichten (Oxidation). 

· Gebackene Gerichte und Fischgerichte mit Zitronenspalten und Petersilie bzw. passenden Kräutern garnieren. 

Alles Gebackene (Fleisch, Fisch, Geflügel, Beilagen, Süßspeisen) gut abge​tropft auf Spitzenpapier anrichten
Anrichte Temperaturen:
· Speiseeis, Parfaits, Eisgetränke
(
unter 0°C

· Kalte Vorspeisen etc.

(
zwischen 10°C und 15°C

· Warme Speisen


(
75°C

Richtlinien zum Anrichten von Hauptspeisen auf Tellern:

· [image: image1.jpg]


Vingnette
          12:00

· Sättigungs
14:00

· Vitaminb.
          10:00

· Hauptsp.  
06:00

Die Sauce sollte in der Regel unter dem Fleisch sein, außer das Fleisch wurde bereits in der Sauce zubereitet. Des Weiteren sollten Beilagen wenn möglich a- part angerichtet werden.

Vom Servierenden aus gesehen, wird das Fleisch dachziegelartig auf der rechten Seite aufgelegt, und zwar so, dass man das oberste Stück abheben kann und nicht herausziehen muss. Die Beilagen werden farblich abwechselnd auf der linken Seite angerichtet. Das Fleisch wird mit etwas Jus oder Sauce umkränzt, der Rest 
wird à part in einer Sauciere gereicht.

